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 Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 
ekstrak kayu manis dan konsentrasi gula semut terhadap karakteristik minuman 
sari buah jambu mete. 
 Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan tiga faktor dengan 3 kali ulangan. Faktor yang digunakan meliputi 
konsentrasi ekstrak kayu manis 0% (k1), 1,25% (k2), 2,50% (k3) dan konsentrasi 
gula semut 13% (s1), 15% (s2), 17% (s3). 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi ekstrak kayu 
manis dan konsentrasi gula semut berpengaruh terhadap total padatan terlarut, 
viskositas, kadar vitamin C, nilai pH, uji organoleptik atribut warna, atribut aroma 
dan atribut rasa. Interaksi konsentrasi ekstrak kayu manis dan konsentrasi gula 
semut berpengaruh terhadap total padatan terlarut, viskositas, nilai pH, uji 
organoleptik atribut aroma dan atribut rasa, namun tidak berpengaruh terhadap 
kadar vitamin C. Perlakuan terpilih yaitu k2s1 (ekstrak kayu manis 1,25% dan 
gula semut 13%) minuman sari buah jambu mete memiliki nilai aktivitas 
antioksidan sebesar 2726,18 ppm. 
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Bab I menguraikan mengenai Latar Belakang, Identifikasi Masalah, Maksud 
dan Tujuan Penelitian, Manfaat Penelitian, Kerangka Pemikiran, Hipotesis dan 
Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Tanaman jambu mete terkenal akan bagian bijinya yang diolah menjadi 
produk kacang mete. Saat ini kacang mete terus diproduksi secara komersial 
hingga ranah ekspor ke berbagai negara. Menurut data Ditjenbun (2016), produksi 
kacang mete pada tahun 2017 telah mencapai 130.000 ton. Selain biji mete, 
tanaman jambu mete juga menghasilkan komoditas lain berupa daging buah, 
pucuk daun, batang, dan akar. Daging buah disebut buah semu, hal ini 
dikarenakan biji buah yang membesar diluar daging buah, hingga saat ini tanaman 
mete di Indonesia umumnya menjadikan biji mete sebagai produk utama, 
sedangkan buah jambu mete yang ikut terpetik saat panen masuk kategori limbah 
perkebunan. Volume buah jambu mete mencapai 5-10 kali lebih besar dibanding 
bijinya sehingga akan menghasilkan limbah yang besar. 
Konsumsi buah jambu mete dalam kondisi segar masih rendah, hal ini 
berhubungan dengan sifat-sifat buah semu itu sendiri. Buah jambu mete memiliki 
rasa sepat (astringent) dari kandungan senyawa tanin ditambah kandungan urohiol 
yang bisa menyebabkan rasa gatal ditenggorokan. Kandungan tanin diketahui 
sangat tinggi, mencapai 270 mg/100gram (Vergara, dkk., 2010). Selain itu 
kandungan air hingga 85% menyebabkan buah mudah rusak segera setelah 





Ditinjau dari segi komposisi kimia dan nilai gizi menunjukkan bahwa buah 
jambu mete mempunyai arti yang penting. Buahnya bersifat “juicy” banyak 
mengandung air. Sari buahnya mempunyai nilai brix 12 - 14˚, dan kadar asam 
0,35% sebagai asam malat. Kadar vitamin C menunjukkan nilai yang cukup tinggi 
bervariasi 147 – 372 mg, mencapai 5 kali lebih besar dibandingkan dengan buah 
jeruk. Disamping itu juga karbohidrat berupa glukosa dan fruktosa terkandung 
15,9%, protein 0,7%, vitamin A 15 mcg/100g, thiamin (B1) 0,02 mcg/100g, 
riboflavin (B2), dan niacin (Muljohardjo, 1990). Kemudian mengandung mineral 
kalsium, phosfor, karotin dan zat besi (Sutanto, 2012). 
Buah jambu mete belum dimanfaatkan secara maksimal karena memiliki 
rasa yang sepat, getir serta aroma yang kuat sehingga tidak banyak diminati oleh 
masyarakat. Hal ini berhubungan dengan adanya kandungan fenolat. Senyawa 
fenolat tersebut sebenarnya bermanfaat bagi kesehatan, senyawa fenolat pada 
buah jambu mete berupa anacardic acid, cardols dan methyl cardols yang 
berperan sifat anti tumor dan sebagai anti mikroba (Widyasari, 2007). 
Salah satu faktor belum dimanfaatkannya buah jambu mete adalah belum 
tersedianya teknologi yang tepat untuk mengolah buah jambu mete. Ditinjau dari 
kandungannya, buah jambu mete memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai 
produk minuman.  
Pengertian produk minuman sari buah (fruit juice) menurut SNI 01-3719-
1995 adalah minuman ringan yang dibuat dari sari buah dan air minum dengan 
atau tanpa penambahan gula dan bahan tambahan makanan yang diizinkan. 





Makanan Nomor HK. No. HK.00.05.52.4040 Tahun 2006 tentang Kategori 
Pangan mengatur definisi dan karakteristik dasar sari buah, terkait ketentuan 
bahan baku, proses pengolahan dan produk jadi, adalah cairan yang diperoleh dari 
bagian buah yang dapat dimakan yang dicuci, dihancurkan, dijernihkan (jika 
dibutuhkan), dengan atau tanpa pasteurisasi dan dikemas untuk dapat dikonsumsi 
langsung. 
Kayu manis mengandung minyak atsiri yang mempunyai daya bunuh 
terhadap mikroorganisme (antiseptic), membangkitkan selera atau menguatkan 
lambung juga memiliki efek untuk mengeluarkan angin. Dalam pengolahan bahan 
makanan dan minuman, kayu manis digunakan sebagai pewangi atau peningkat 
cita rasa, diantaranya untuk minuman keras, minuman ringan (soft drink), agar-
agar, kue, kembang gula, bumbu gulai dan sup (Rismunandar, 2001). 
Kayu manis mengandung minyak atsiri, eugenol, safrole, cinnamaldehyde, 
tannin, kalsium oksalat, damar, zat penyamak, dimana cinnamaldehyde 
merupakan komponen yang terbesar yaitu sekitar 70% (Thomas and Duethi, 
2001). 
Gula semut adalah gula kelapa berbentuk bubuk yang dapat dibuat dari nira 
palma, yaitu suatu larutan gula cetak palmae yang telah dilebur kembali dengan 
penambahan air pada konsentrasi tertentu. Kualitas gula semut yang dihasilkan 
sangat ditentukan oleh bahan baku utamanya adalah gula kelapa. Bentuk gula 
semut yang serbuk menyebabkan gula mudah larut sehingga praktis dalam 
penyajian, mudah dikemas dan dibawa serta daya simpan yang lama karena 





Gula semut banyak dikonsumsi karena gula semut memiliki manfaat 
kesehatan yang lebih baik dibandingkan dengan gula lain seperti gula tebu. Oleh 
karena itu, gula semut banyak dikonsumsi oleh mereka yang sangat 
mempertimbangkan aspek kesehatan dalam mengonsumsi gula. Selain itu gula 
semut adalah gula yang belum mengalami proses pemutihan dimana proses 
pemutihan dilalui atau diproses yang banyak mengandung zat kimia. Konsumen 
gula semut saat ini berasal dari Amerika Serikat, Australia, Eropa, dan Asia. 
Dari ketiga bahan yang digunakan untuk membuat produk minuman 
memiliki keunggulan yang terdapat pada kandungannya masing-masing terutama 
pada buah jambu mete yaitu kadar vitamin C yang tinggi sehingga bermanfaat 
untuk kesehatan tubuh. 
Upaya untuk mengatasi kelemahan dari jambu mete yaitu rasa yang sepet 
dan aroma tidak enak adalah dengan menggunakan gula semut dan ekstrak kayu 
manis, apabila gula semut dari ekstrak kayu manis yang ditambahkan tidak tepat 
(terlalu banyak atau terlalu sedikit) akan berakibat terhadap penerimaan konsumen 
atau berakibat terhadap kualitas fisikokimia dari minuman yang dihasilkan. 
1.2. Identifikasi Masalah  
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang 
dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut : 
1.  Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak kayu manis terhadap karakteristik 
minuman sari buah jambu mete (Anacardium occidentale L) ? 
2.  Bagaimana pengaruh konsentrasi gula semut terhadap karakteristik minuman 





3. Bagaimana pengaruh interaksi konsentrasi ekstrak kayu manis dan konsentrasi 
gula semut terhadap karakteristik minuman sari buah jambu mete 
(Anacardium occidentale L) ? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud penelitian ini adalah melakukan penelitian mengenai pengaruh 
konsentrasi ekstrak kayu manis dan konsentrasi gula semut terhadap karakteristik 
minuman sari buah jambu mete. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi ekstrak kayu 
manis yang tepat pada minuman sari buah jambu mete, untuk mengetahui basis 
atau takaran penambahan gula semut yang tepat pada minuman sari buah jambu 
mete, untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak kayu manis dan 
penambahan gula semut terhadap karakteristik minuman sari buah jambu mete. 
1.4. Manfaat Penelitian  
Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah : 
1. Memanfaatkan buah jambu mete dengan mengolahnya menjadi produk 
minuman. 
2. Mengetahui ekstrak kayu manis dan gula semut dapat digunakan sebagai 
flavour yang tepat sehingga produk minuman sari buah jambu mete disukai 
oleh konsumen. 
3. Mengetahui karakteristik dari minuman sari buah jambu mete. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Dengan demikian karakteristik minuman sari buah meliputi respon fisik, 





yang terdiri dari viskositas, serta total padatan larutan. Respon kimia terdiri dari 
kadar vitamin C ,nilai pH dan perlakuan terpilih yaitu aktivitas antioksidan. 
Respon organoleptik terdiri dari atribut rasa, aroma, dan warna. 
 Menurut penelitian Widyasari (2007), masalah yang timbul pada minuman 
sari buah jambu mete adalah cita rasa dari buahnya yang sepat karena adanya 
senyawa tanin yang tidak larut dalam air. Dalam pembuatan minuman sari buah 
rasa sepat dapat dihilangkan dengan senyawa flokulan untuk mengikat senyawa 
tanin. Senyawa flokulan seperti tepung putih telur, putih telur, dan gelatin. 
Menurut Hooth et al.,(2004), kayu manis mempunyai komponen utama 
yaitu sinamaldehid. Sinamaldehid adalah cairan minyak yang berwarna kekuning-
kuningan dengan aroma yang sangat kuat dan terasa khas, serta memberikan rasa 
manis. Hal ini kayu manis dapat menutupi aroma dari buah jambu mete yang 
kurang disukai oleh konsumen. 
Kayu manis memberikan efek segar karena memiliki aftertaste dengan rasa 
pedas, manis, serta panas hal ini dibuktikan dalam penelitian Rein (2014) dalam 
Indriyani (2015) bahwa memanfaatkan kayu manis sebagai perasa alami pada 
minuman herbal fungsional dari cincau hitam dan daun pandan karena 
mengandung rasa yang khas dimana senyawa alkaloid dan polifenol memberikan 
rasa pedas, manis dan panas.  
Menurut Kochhar dan Rossel (1990), kayu manis memiliki beberapa 
aktivitas antioksidan terutama fenolik. Hasil uji inhibisi menunjukkan aktivitas 
penghambatan bubuk kulit kayu manis sebesar 45,31% dengan nilai IC50 sebesar 





penelitian Sudaryat, dkk., (2015), suatu antioksidan dinyatakan mempunyai 
aktivitas kuat apabila memiliki nilai IC50 kurang dari 100 µg/mL. Sementara itu 
antioksidan dengan aktivitas sedang dan rendah apabila nilai IC50 masing-masing 
antara 100-200 µg/mL dan lebih dari 200 µg/mL. 
Kayu manis akan mempengaruhi pH pada minuman sari buah. Karena pH 
yang dimiliki oleh kayu manis sebesar 8,5 sedangkan buah jambu mete memiliki 
rasa yang asam sehingga pH yang dimiliki oleh kayu manis merupakan golongan 
alkali yang memiliki nilai pH 8,5 (Barnett, 1996 dalam Andriana, 2014) semakin 
banyak penambahan kayu manis, pH minuman fungsional secang dan daun stevia 
yang dihasilkan semakin tinggi. pH minuman berhubungan dengan warna yang 
dihasilkan. Semakin banyak kayu manis yang ditambahkan, minuman yang 
dihasilkan semakin gelap (Andriana, 2014). Hal ini karena senyawa sinamaldehid 
sebagai pemberi warna pada minuman dan larut dalam air (Yulianto, 2013). 
Pada respon total padatan larutan, penambahan kayu manis dan gula semut 
pada minuman sari buah akan mempengaruhi karena pada buah jambu mete 
memiliki total padatan terlarut berkisar 12˚-14˚ Brix. Sedangkan gula semut 
memiliki total padatan terlarut berkisar 95,79% - 97,34%. Hal ini akan 
mempengaruhi total padatan terlarut dan viskositas pada minuman sari buah. 
Dalam penelitian O. Sativa (2006), nilai total padatan terlarut pada teh herbal (teh 
hijau, bangle, ceremai kering) yang ditambahkan kayu manis sebanyak 10 mL 
didapat sebesar 8,5˚ Brix dari formulasi analisis penambahan kayu manis 
sebanyak 0 mL, 2,5 mL, 7,5 mL, dan 10 mL. Sedangkan teh terbal tanpa 





Pada respon rasa, gula semut memiliki total gula berkisar antara 81,54% - 
87,78% sehingga rasa akan mempengaruhi minuman sari buah dan disukai oleh 
konsumen. Hal ini diketahui berdasarkan penelitian Zuliana, dkk (2016), total 
gula pada gula semut kelapa berkisar antara 81,54% - 87,78%. Hasil analisis 
kecepatan larut gula semut kelapa antara 0,03 – 0,05 g/detik. Semakin tinggi 
kecepatan kelarutan dalam air menunjukkan bahwa semakin mudah gula semut 
larut dalam air. Tingkat kecepatan kelarutan gula dalam air dipengaruhi oleh 
porositas produk itu sendiri. Luas permukaan gula semut kelapa yang besar akan 
mempercepat proses kelarutan dalam air. 
Berdasarkan penelitian Zuliana, dkk (2016), warna coklat yang terdapat 
pada gula semut disebabkan karena adanya proses pemanasan yang dapat 
menyebabkan terjadinya reaksi karamelisasi antara gula dan asam amino. 
Aroma yang timbul pada gula semut karena adanya proses karamelisasi dan 
reaksi Mailard yang menghasilkan flavor gula. Komponen gula yang dipanaskan 
pada saat proses pemasakan gula akan membentuk karamel. Flavor karamel akan 
meningkatkan tingkat kesukaan terhadap bau (Winarno, 2004). 
Berdasarkan penelitian Firmansyah (1992), gula semut memiliki total 
padatan telarut sebesar 97,34% - 95,79%, hal ini disebabkan karena memiliki total 
gula atau kadar gula yang tinggi sehingga kadar bahan tak terlarutnya rendah. 
 Berdasarkan penelitian Kusumah (1992), tekstur gula semut dari nira 
dengan pengawet kapur memiliki kadar gula yang meliputi kadar sukrosa sebesar 
84,39% - 89,04%, glukosa 3,81% - 4,03% dan fruktosa 0,94% - 1,91%. Kadar air 





0,13% - 0,16%. Menurut Faesal (1986), padatan tak larut dalam gula semut terdiri 
dari protein, karbohidrat polimer tinggi dan lilin, semuanya berasal dari bahan 
baku nira. 
Berdasarkan hasil penelitian Diniyah (2012), gula cair yang dihasilkan 
berdasarkan pengaturan derajat Brix gula (60°, 65°, 70°,75°) menggunakan 
pemasakan vakum pada suhu 65°C, tekanan 150 mBar dan didapatkan perlakuan 
terbaik pada tingkat 75°dengan viskositas 6,99 x 3 103 cP, pada pH 6,63. 
1.6. Hipotesis 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah dijelaskan, diduga bahwa : 
1. Konsentrasi ekstrak kayu manis berpengaruh terhadap karakteristik 
minuman sari buah jambu mete. 
2. Konsentrasi gula semut berpengaruh terhadap karakteristik minuman sari 
buah jambu mete. 
3. Terdapat interaksi antara konsentrasi ekstrak kayu manis dan penambahan 
gula semut yang berpengaruh terhadap karakteristik minuman sari buah 
jambu mete. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik 
Universitas Pasundan, Jalan Doktor Setiabudhi No. 193 Bandung – Jawa Barat 
dan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Industri Pertanian 
Universitas Padjadjaran, Jalan Raya Jatinangor, Sumedang – Jawa Barat. Waktu 
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